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Gıda Kaynaklı İnfeksiyon Hastalıkları 

• Patojen mikroorganizmalar veya bunların 
toksinleriyle kontamine olmuş gıdaların 
yenilmesiyle edinilen hastalıklardır  

• Salgın veya tek olgular şeklinde görülebilir 



Gıda Kaynaklı İnfeksiyonların Sıklığı 

• Dünyada  
– Gıda ve su kaynaklı ishalle seyreden hastalıklar her yıl  2 milyon 

ölüme neden olmakta 

• ABD 
– Tanımlanan olgu sayısı 15.000/yıl 

– Tahmin edilen 
•  48 milyon/yıl  gıda kaynaklı infeksiyon  

• 128.000  hastane yatışı  

• 3000 ölüm  

– Maliyeti 70 milyar dolar  

• Türkiye?? 

 

Scallan E. Emerg Infect Dis. 2011;17:7-22 



Gıda Kaynaklı İnfeksiyonların Sıklığı 

• Yaygın  

• Ağır seyirli olabilen 

• Ciddi ekonomik kayba neden olan hastalıklar 



 

Almanya’da 3078 olgu, 857 HUS ve 48 
ölüme yol açtı 



Gıda Kaynaklı İnfeksiyon Salgınlarında Etkenler  

Bakteriler 
• Salmonella 

• Staphylococcus aureus 

• Bacillus cereus 

• Campylobacter 

• Clostridium botulinum 

• Clostridium perfringens 

• Shiga-toksin üreten E.coli 

• Brucella 

• Listeria monocytogenes 

• Shigella 

• Enterotoksijenik E.coli 

• Enteropatojenik E.coli 

• Vibrio spp. 

• Diğer bakteriler 

Protozoonlar 

• Entamoeba histolytica  

• Giardia intestinalis 

• Cyclospora cayetanensis 

• Toxoplasma 

Parazitler  

• Taenia saginata 

• Taenia solium 

• Diphyllobothrium  

• Trichinella  

Viruslar 

• Norovirus 

• Hepatit A  

• Rotavirus 

 



Gıda Kaynaklı İnfeksiyon Etkenleri 

• Norovirus                  491 

• Salmonella  spp.    243  

• Shiga-toksin üreten E.coli     60  

• Clostridium perfringens     57 

• Campylobacter spp.         40 

 

MMWR  2013;62:41-47 

ABD’de 2009-2010’da tanımlanmış 1527 gıda kaynaklı 
salgında en sık izole edilen mikroorganizmalar 



ABD’de Gıda Kaynaklı İnfeksiyonların 
Sıklığı 

2013 yılında bir önceki yıla göre değişim 

Patojen           Azalma  Artma 



 



 
 Türk Mikrobiyol Cem Derg 42:85-92, 2012 

Shigella sonnei  Salmonella Enteritidis  Campylobacter jejuni  



• 433 vakalık, “ekler pasta” kaynaklı Salmonella 
Enteritidis salgını  

XVII. KLİMİK Kongresi Kitabı, 2015 



Gıda Kaynaklı İnfeksiyonların Sıklığı  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



• Türkiye’den ithal 
edilmiş narlardan 
kaynaklanan hepatit A 
salgını 

– Toplam 127 olgu 

• 69’u hastaneye yatırılmış 

• 2’sinde fulminan seyir 

• 1’ine karaciğer nakli  

Collier MG. Lancet Infect Dis 2014; 14: 976–81 



Gıda Kaynaklı İnfeksiyonlarda 
Mikroorganizma Kaynakları 

• İnsanlar 

– Gıdayı hazırlarken kendisinde var olanı bulaştırabilir 

– İnsan çıkartılarıyla kirlenmiş ortamlardan gelen gıdalarla 
• Çiğ yenen sebzeler, deniz kabukluları 

– Norovirus, Shigella spp., Salmonella Typhi, Giardia 
intestinalis, Vibrio cholerae, Stafilokoklar 

• Tavuklar 

– Tifo dışı Salmonella  spp., Campylobacter spp. 

• Diğer hayvanlar (inek, koyun, domuz vb) 

– Shiga-toksin üreten E.coli (EHEC), Trichinella, Listeria spp., 
Brucella spp.  

 



Gıda Kaynaklı İnfeksiyon Etkenlerinin Bulaşması  

• Norovirus 

– Gıda kaynaklı infeksiyon salgınlarında en sık tanımlanan 
patojen  

– Gıdayı hazırlayan kişinin gıdayı kontamine etmesiyle    

– Kanalizasyonla kontamine yerden toplanmış deniz 
kabuklularıyla  



Gıda Kaynaklı İnfeksiyon Etkenlerinin Bulaşması  

• Salmonella 

– Salmonella Typhi 
• Sadece insanda bulunur, tifo etkeni 

• Ülkemizde ve gelişmiş ülkelerde çok azaldı 

– Tifo dışı Salmonella  
• Birçok memelide, sürüngen barsağında bulunur   

• Gıda kaynaklı infeksiyonlarda çok önemli 

• Genellikle ishal, bazen de sistemik hastalık yapar 



Gıda Kaynaklı İnfeksiyon Etkenlerinin Bulaşması  

• Tifo dışı Salmonella 

– Gıda kaynaklı infeksiyon salgınlarında 2. sıklıkla 
tanımlanan patojen  
• Dünya: Yıllık ~94 milyon olgu/155.000'i ölüm   

• Türkiye?? TÜİK 2004: 4135 olgu/ 35 ölüm 

– Tavuk, yumurta (transovaryal bulaşma) en sık kaynaktır  

– İnsanlar iyileştikten sonra taşıyıcı kalabilir 

– Salmonella serotip Enteritidis en sık 



Gıda Kaynaklı İnfeksiyon Etkenlerinin Bulaşması  

• Shiga toksin üreten E. coli 

– Sığırların barsaklarında bulunabilir  

– İyi pişirilmemiş etlerle veya sığır dışkısıyla 
kirlenmiş yeşil sebzelerle bulaşabilir 

– İnsan da kaynak olabilir 



Gıda Kaynaklı İnfeksiyon Etkenlerinin Bulaşması  

• Stafilokoklar: Sütlü tatlılar, pastalar 

• Bacillus cereus: Pirinç 

• C. perfringens : Kırmızı et, tavuk eti 

• Campylobacter:  Kümes hayvanları 

• Brucella, Listeria: Çiğ süt ve ürünleri 

• Clostridium botulinum : Evde yapılmış konservelerden, süt 
çocuklarında baldan  

• Trichinella: Domuz etinden 

 

 

Bu gıdalar pişirildikten sonra    
15° C- 50° C arasında tutulursa sporları 
vejetatif hale geçer ve çoğalır 



Gıda Kaynaklı İnfeksiyonlarda Risk 
Faktörleri  

• <5 yaş, >65 yaş  

• Gebelik 

• Bağışıklık sistemi baskılananlar 

• Diabetes mellitus, siroz  

• Mide asiditesinin azaltılması (antiasit vb kullanımı) 

• Normal floranın antibiyotik kullanımıyla bozulması 

• Çiğ gıda (süt , et , yumurta ) tüketimi 

  



Gıda Kaynaklı İnfeksiyonlarda Klinik 
Görünümler 

• Kusma 

• İshal 
– Sulu 

– Kanlı, mukuslu 



Gıda Kaynaklı İnfeksiyonlarda Kinik 
Görünümler 

• Sarılık 

• Felçler 

• Sistemik ateşli hastalıklar 



Gıda Kaynaklı İnfeksiyonlarda Klinik Seyir  

• 1-8 saat içinde bulantı ve kusma 

– Staphylococcus aureus ve Bacillus cereus  toksini 

• 8-16 saatte karın ağrısı ve ishal  

– Clostridium perfringens , B. cereus enterotoksinleri 

• 6-48 saat  sonra ateş, karın ağrısı ve ishal  

– Tifo dışı Salmonella, Shigella,  Campylobacter jejuni  

– Mukuslu, kanlı ishal yaparlar  

  

 



• 16-72 saat sonra karın ağrısı ve sulu ishal  

– Enterotoksijenik E. coli, V. parahaemolyticus, V. 
cholerae 

• 10-51 saat sonra kusma ve kansız ishal  

– Noroviruslar 

• 18-36 saatte felç 

– Botulizm: Clostridium botulinum toksini 

 

Gıda Kaynaklı İnfeksiyonlarda Klinik Seyir  



• 1-11 günde ateş ve karın ağrısı  

– Yersinia enterocolitica, uzun sürer 

• 3-8 günde hafif ateşle birlikte kanlı ishal 

– Shiga toksin–üreten E. coli : Hemorajik kolit  ve 
böbrek hasarı (Hemolitik üremik sendrom)  

• <5 yaş çocuklarda %3, >60 yaş erişkinlerde  %33 ölüm 

• 1-3 haftada uzun süreli ishal  

– Parazitler: Giardia, Cryptosporidium vb 

– Genellikle ≥14 gün sürerler  

 

 

Gıda Kaynaklı İnfeksiyonlarda Klinik Seyir  



• Sistemik hastalıklar 

– Salmonelloz 

– Listeriyoz 

– Bruselloz 

– Tifo 

– Vibrio vulnificus 

– Trişinoz 

 

Gıda Kaynaklı İnfeksiyonlarda Klinik Seyir  

• Sistemik hastalıklar 

– Şarbon 

– Tüberküloz 

– Q ateşi 

– Hepatit  A 



• Postinfeksiyon Sendromlar  

– Reaktif artrit 

–  Guillain-Barré sendromu (GBS) : %31’i kısa süre 
önce geçirilmiş Campylobacter jejuni 
infeksiyonuna bağlı  

• Felçler 

Gıda Kaynaklı İnfeksiyonlarda Klinik Seyir  



Gıda Kaynaklı İnfeksiyöz İshallerin  
Tedavisi  

• En önemlisi  

– Kusma veya ishalle kaybedilmiş sıvı ve elektrolitlerin 
yerine konması 

• Antimikrobik  tedavi genellikle gerekmez  

– Parazit ve bazı bakteri infeksiyonlarında kullanılır   
• Tifo, şigelloz, kampilobakteriyoz 

– Her hastada  antibiyotik kullanımı, hastalarda daha ağır 
klinik tablolara ve direnç gelişimine yol açabilir  

• Tifo dışı Salmonella’da taşıyıcılığı uzatır 

• STEC’de HUS gelişime riskini artırır 

 





Tehlikeli ısılar:  
5 0C ve 60 0C 
arasındadır. Çünkü 
bu ısılarda 
bakteriler  kolay 
üreyebilir.  
Gıdaların bu 
ısılarda durduğu 
süre çok kısa 
olmalı.  
Buzdolabında ısı 
<5 0C olmalı. 
Sıcak yenilen 
gıdalar >600C’de 
tutulmalı.  

Tehlikeli ısı 
zonu 

Bakteriler kolaylıkla 
ürer 

Sıcak gıda 
zonu 

Bakteriler 
ölür 

Soğuk gıda zonu 

Donmuş gıda zonu 

Bakteriler üreyemez 

Gıda Kaynaklı İnfeksiyonların Önlenmesi 



Aklımızda Kalsın 
• Gıda kaynaklı infeksiyonlar çok yaygındır ve 

ölüme de neden olabilirler.  

• Gıdalara mikroplar insanlardan veya 
hayvanlardan bulaşır. 

• Bu infeksiyonlar mikrobun gıdaya bulaşması 
engellenerek (temizlik, el yıkama);  hayvansal 
gıdaları mikropları öldürecek işlemlerden 
sonra tüketerek ve gıdaları uygun koşullarda 
saklayarak önlenebilir.  


